Riisipiirakka

Aineet: ('n. 50 kpl)
Kuoritaikina
2 dl vetta
1 tl suolaa
4 dl ruisjauhoja
2 dl vehnajauhoja
Tayte
2 dl puuroriisia
2 dl vetta
8 dl kulutusmaitoa
50 g voita
1 tl suolaa
1-2 munaa
Voiteluun
voisulaa

Valmistus: Keita riisi- ja perunatayte. Lisaa siihen voi ja hiukan jadhtyneend munat. Mausta suolalla ja kayta taytteeksi
vield lampimé&nda. Tayte levida parhaiten veteen kastellulla poytaveitsella. Sekoita kuoritaikinan ainekset
nopeasti vaivaamatta. Vaivaa taikinasta tanko ruisjauhotetulla leivinpdydalla. Paloittele tanko, pydrita
palaset palloiksi tai taputtele jauhoissa litteiksi kakuiksi. Nosta ne osittain paallekkain vuoroaan
odottamaan. Ripottele valiin runsaasti ruisjauhoja, etteivat kakut tartu toisiinsa tai kuivetu. Kauli kakku
kerrallaan jauhossa ohueksi levyksi. Jata piirakkapohjat keskeltd paksummiksi kuin reunoilta. Nosta kaulitut
kuoret limittdin odottamaan vuoroaan. Ripota valiin runsaasti ruisjauhoja. Kuumenna uuni 300-asteeseen
tai kuumimmilleen. Ota pellillinen pohjia kerrallaan esiin ja levita ne leivinpaperille pellille. Levita tayte.
Rypyté riisipiirakoiden reuna téaytteen paalle etusormien avulla. Aloita rypyttdminen keskeltéd. Kypsenna
piirakat uunin keskiosassa pinnaltaan hieman ruskeataplaisiksi. Voitele kuumat piirakat nopeasti voisulalla

ja nosta pinkkaan pehmenemaan. Peita leivinpaperilla ja pyyhkeilla.
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